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Este trabajo tiene como fin la elaboración del sistema de trazabilidad en la empresa ASICA 
FARMS SAC; para la realización de éste se tuvo en cuenta la información ya existente y que podía 
ser útil con la cual contaba la empresa e información obtenida mediante consulta bibliográfica. Luego 
de varias investigaciones se empezó con la documentación del sistema de trazabilidad y la creación 
y adecuación de los formatos necesarios para el control del proceso. En todas las etapas del proceso 
se sugirieron controles y su correspondiente registro, los cuales ayudan a que el sistema funcione 
exitosamente. 
 
Se logró controlar estrictamente todo el proceso desde su recepción de la materia prima 
donde se le exigió a cada producto que ingresara con Guía de Remisión con la información necesaria 
hasta el almacenamiento y posterior embarque. 
 
Se determinó en que operaciones debe estar presente el personal de trazabilidad registrando 
y rotulando el producto terminado para que no haya fallas en el momento de una queja y que la 
información coincida con lo que se registra, y dar una respuesta rápida y concisa. 
 
A través de toda la información recopilada, la trazabilidad se convierte en una herramienta 
básica en la gestión del riesgo. Aumenta la eficacia de la gestión interna en cuanto al nivel de 
información disponible sobre los productos y procesos, lo que sin duda contribuye a aumentar la 
confianza del consumidor. 
 




















This work has as purpose the elaboration of the traceability system in the company ASICA 
FARMS SAC; for the realization of this was taken into account the existing information and that 
could be useful with which counted the company and information obtained through bibliographic 
consultation. After several investigations began with the documentation of the traceability system 
and the creation and adaptation of the necessary formats for the control of the process. At all stages 
of the process, controls and their corresponding registry were suggested, which help the system to 
function successfully. 
 
It was possible to strictly control the entire process from receipt of the raw material where 
each product was required to enter with a reference guide with the necessary information until storage 
and subsequent shipment. 
 
It was determined in which operations the traceability personnel must be present, registering 
and labeling the finished product so that there are no faults at the time of a complaint and that the 
information coincides with what is recorded, and giving a quick and concise response. 
. 
Through all the information collected, traceability becomes a basic tool in risk management. 
Increases the effectiveness of internal management in terms of the level of information available on 
products and processes, which undoubtedly contributes to increasing consumer confidence. 
 



















La trazabilidad es un concepto relativamente moderno que se aplica al control y gestión de la 
cadena de suministro. Hasta hace poco, se articulaba en torno al principio de la identificación de 
lotes. Sin embargo, sucesos a escala mundial, como la crisis de las vacas locas, introdujeron 
exigencias más estrictas en esta área. Así surgió la noción del procesamiento de unidades y, con ella, 
unas técnicas de identificación más sofisticadas y seguras. En la actualidad, y con el objetivo de 
cumplir con imperativos económicos, legales o de seguridad alimentaria impuestos, la trazabilidad 
se ha convertido en estratégica para todas las empresas.  
 
Para comprender qué es la trazabilidad, tal y como se entiende hoy en día, es preciso analizarla 
desde el punto de vista de que cada paso realizado en lo que se mejora hay inconvenientes a superar. 
Esto refleja a la perfección la necesidad de gestionar la información sobre la vida de un producto, a 
través de intercambios de información en cada una de las etapas por las que pasa entre su fabricación 
y su consumo. 
 
Actualmente, la trazabilidad se basa en el control del proceso de fabricación y exportación, 
definido por el número de lote.  Los productos implicados en la misma secuencia se agrupan y 
codifican alrededor del proceso que los ha generado. Este proceso aúna elementos heterogéneos:  
materias primas, planta y línea de producción, así como los distintos operarios, el software y las 
máquinas que han participado en su ejecución. La trazabilidad sólo puede ser el resultado de acciones 
coordinadas entre los diferentes participantes de la cadena de suministro. Todos ellos deben invertir 
en tecnología y en una revisión de sus procesos, con el fin de evitar los riesgos definidos por la ley. 
 
ASICA FARMS SAC es una empresa dedicada al rubro de exportación de productos 
agroindustriales frescos y por ende necesita implementar para cada uno de sus productos un sistema 
de trazabilidad (rastreabilidad) de manera que permita asegurar la cadena de suministro de sus 
productos hacia los mercados internacionales. En la presente investigación se propuso a la empresa 
el sistema de trazabilidad para el mango de exportación que envía la empresa a Europa. 
 
 
El tipo de investigación fue descriptiva y se espera obtener como resultado un manual que 
identifique todas las etapas u operaciones que participan en el proceso de producción de mango fresco 
para la exportación en la empresa ASICA FARMS SAC, estableciendo en cada etapa los requisitos 
mínimos que deberán cumplirse para asegurar los controles que se aplican para aumentar la seguridad 
sanitaria del mango fresco desde que entra hasta que sale de las instalaciones de la planta de proceso. 
Se proponen asimismo una serie de registros para recopilar la información y finalmente se genero un 
código de barras de la empresa que permitirá determinar en qué parte de la cadena de 







1. ASPECTOS DE LA REALIDAD PROBLEMÁTICA 
 
1.1. DESCRIPCIÓN DE LA REALIDAD PROBLEMÁTICA 
 
El acceso de los países en desarrollo a los mercados de exportación de alimentos en general y 
del mundo industrializado en particular, depende de su capacidad de satisfacer los requisitos 
reglamentarios de los países importadores. Para la mayoría de los países en desarrollo, la agricultura 
ocupa el centro de sus economías y las exportaciones de alimentos constituyen una fuente importante 
de entrada de divisas y de generación de ingresos para los trabajadores del campo y de la ciudad en 
los sectores agrícola y agroindustrial. La solución a largo plazo para que los países en desarrollo 
puedan sostener la demanda de sus productos en los mercados mundiales estriba en acrecentar la 
confianza de los importadores en la calidad e inocuidad de sus sistemas de suministro de alimentos. 
Para ello se requieren mejoras tanto en el ámbito de los sistemas nacionales de control de alimentos 
como dentro de los programas industriales de calidad e inocuidad de los mismos.  
 
La seguridad alimentaria es de prioridad en nuestros días, para lograrla se han propuesto una 
serie de medidas tanto de carácter nacional como internacional, siendo una de ellas la 
implementación de sistemas de trazabilidad para conocer la vida de un alimento desde su “lugar de 
nacimiento”, la chacra o fundo, hasta que llega a manos del consumidor en algún lugar del planeta, 
es decir, hasta el final de la cadena de comercialización de un producto. 
 
La empresa ASICA FARMS SAC dedicada a la comercialización de productos 
agroindustriales frescos como mango, uva, palta, banano, etc. hacia los mercados internacionales, 
principalmente Europa, no cuenta con un sistema de trazabilidad para cada uno de los productos que 
exporta, de allí la necesidad de su implementación debido a que sus clientes en el exterior le están 
exigiendo para poder cumplir con los requerimientos legales de los países de destino. Considerando 
que es mango fresco el producto que más exporta, será este el producto prioritario para el que se 
plantea implementar dicho sistema y así satisfacer las demandas y seguridad requeridas por los 
consumidores internacionales. 
 
La implementación del sistema de trazabilidad tendra para la empresa grandes beneficios, 
como: establecer el historial del producto (mango), permitir la localización rápida del origen de una 
no conformidad de que pudieran estar potencialmente contaminados, para ser retirados del mercado, 
minimizara el impacto económico de la empresa al individualizar solo el lote que presenta una no 
conformidad con respecto a su inocuidad, etc. 
 
Siendo la empresa una organización con visión de futuro y que busca posicionarse en el 
mercado de exportación de productos agropecuarios frescos de calidad y con seguridad es que se 
propone el presente estudio para su implementación, ya que mejorara su imagen comercial y 





1.2. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 
 
¿Para qué proponer la implementación de un sistema de trazabilidad para el proceso de mango 
fresco (Mangifera indica) de exportación para la empresa ASICA FARMS SAC? 
 





En los últimos años se ha hecho más notable el grado de exigencia de los consumidores sobre 
los productos que adquieren, en este contexto nace la expresión “del campo al plato”. Este concepto 
sugiere la necesidad entre otros aspectos de conocer el origen de los productos utilizados a lo largo 
de toda la cadena de producción, elaboración y hasta la distribución según el caso. Es decir, poder 
rastrear el inicio de las materias primas que dan forma a los alimentos, hacer un trazado a lo largo de 
toda la cadena de producción, elaboración y distribución; hacer la Trazabilidad de los alimentos.  
 
1.3.2. Importancia  
 
La trazabilidad es una herramienta para conocer todos los elementos que intervienen en la 
elaboración de un producto (materias primas, empaques, etcétera) y todas las fases por las que pasa 
dicho producto (adquisición, recolección, producción, elaboración, almacenaje, distribución, 
etcétera). Por lo tanto, es una herramienta muy útil para cualquier empresa productiva o proveedora 
de servicios para conseguir el logro de sus objetivos de gestión. 
 
En ese sentido para la empresa ASICA FARMS SAC la trazabilidad es una herramienta 
importante que se intenta implementar para cumplir varios objetivos predeterminados. Puede 
considerarse un elemento entre varios otros diseñados para mejorar la seguridad, el control de 
calidad, combatir el fraude y administrar cadenas logísticas complejas. 
 
La finalidad de la trazabilidad es mejorar la eficacia del sistema de control de la inocuidad de 
los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria. De esta manera, si aparece un problema, se dispone 
de la información necesaria para proceder a su localización dentro de la cadena alimentaria, 
identificar las causas, adoptar las medidas correctoras y, si es necesario, retirar la partida del mercado. 
 
1.3.3. Beneficiarios  
 
Los beneficiarios iniciales de tener un sistema de trazabilidad son los consumidores finales 
del producto (mango fresco), ya que tendrán la seguridad que están consumiendo un producto seguro. 
Por otro lado, la empresa porque rápidamente podría localizar un lote de producción que se detecte 




Asimismo, la trazabilidad mejora la gestión de la logística y el suministro y le aporta 
eficiencia ya que establece cada uno de los pasos que el producto o lote va a seguir; mejora las 
relaciones que se establecen entre los distintos elementos de la cadena de suministros al permitir que 
fluya la información de forma rápida, proporciona transparencia dentro de la cadena de suministros, 
etc. 
En general los beneficiados son todos los que participan de la cadena de comercialización y 
consumo del producto, esto es, desde los productores hasta los consumidores finales del producto. 
 
1.4. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 
 
1.4.1. Objetivo general 
 
Proponer un Manual de Trazabilidad para el proceso de mango fresco (Mangifera indica) de 
exportación para la empresa ASICA FARMS SAC. 
 
1.4.2. Objetivos específicos 
 
➢ Determinar el flujo de operaciones del proceso de mango fresco de exportación de la empresa 
ASICA FARMS SAC. 
➢ Proponer los procedimientos que serán necesarios presentar, para la implementación del sistema 
de trazabilidad de la empresa. 
➢ Diseñar los formatos y registros para la documentación del sistema de trazabilidad de la empresa 
ASICA FARMS SAC. 
 
1.5. DELIMITACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN 
 
La investigación se realizó en la empresa agroindustrial ASICA FARMS SAC del distrito de 
Tambogrande de la región Piura. 
Participaron los clientes del producto terminado que frecuentaban la compra de mango fresco 
para exportación a Europa en la campaña de los meses desde Noviembre 2018 hasta Febrero 2019. 
El presente estudio tuvo como limitaciones: la realización de una única capacitación en BPM 












2. MARCO TEORICO 
 
2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN 
 
Llano, (2010), en su trabajo de investigación “Construcción del plan de trazabilidad en las 
diferentes líneas (recepción) manejadas por AVINCO S.A.”, manifiesta que: En los últimos años, la 
aparición de pandemias en el mundo ha generado una inquietud en los consumidores con respecto a 
la seguridad alimentaria, por lo tanto la constante exigencia de los mismos frente a los productos que 
consumen ha ido creciendo, desde allí se evidencia la necesidad de implementar procesos de calidad 
que integren dentro de ella planes de trazabilidad. Para elaborar el plan de trazabilidad se recurrió a 
la búsqueda bibliográfica dentro y fuera de la empresa, se realizó un diagnóstico de lo que 
actualmente se viene haciendo en AVINCO S.A. y con respecto a esto se desarrolló una propuesta 
para llevar a cabo un plan de trazabilidad. Como resultados se han obtenido diferentes formatos 
aplicados a la trazabilidad que pueden complementar muchos de los procesos realizados en AVINCO 
S.A. Este plan de trazabilidad puede traer consigo algunos gastos económicos menores, en 
capacitación de los operarios, pero a futuro se podrá apreciar una notable disminución en pérdidas 
económicas a la empresa, pues se van a ver menos afectados cuando se presente algún tipo de 
problema pudiendo depurar obligaciones siempre y cuando tomen los registros de una manera clara 
y consciente.  
En todas las etapas del proceso que se realizan actualmente en AVINCO S.A. se han sugerido 
controles y registros que puedan ayudar a realizar un plan de trazabilidad exitoso. 
 
López, (2014). En su trabajo de grado para optar por el título de Ingeniera de Alimentos 
“Elaboración del sistema de trazabilidad en la planta de producción de la empresa El Horno de 
Mikaela”, declara: El  objetivo  de  la  trazabilidad  es  controlar  los  procesos  de  producción  
asegurando  la calidad y el buen estado de los productos, para esto es necesario identificar su origen 
y todas las etapas  por  las  que  ha  pasado  un  producto  hasta  llegar  a  su  consumidor  final, 
cuándo, qué tratamientos y a qué condiciones se han elaborado, todo esto es necesario para asegurar 
el buen estado de un alimento, todo debe de estar totalmente controlado. Este trabajo tiene como fin 
la elaboración del sistema de trazabilidad en la empresa El Horno de Mikaela; para la realización de 
éste se tuvo en cuenta la información ya existente y que podía ser útil con la cual contaba la empresa 
e información obtenida mediante consulta bibliográfica.  Luego de varias investigaciones se empezó 
con la documentación del sistema de trazabilidad y la creación y adecuación de los formatos 
necesarios para el control del proceso. En todas las etapas del proceso se sugirieron controles y su 
correspondiente registro, los cuales ayudan a que el sistema funcione exitosamente. 
  
Escobar, (2013), en su trabajo de tesis de Maestría en Gestión de Calidad con Especialidad en 
Inocuidad de los Alimentos, indica: La presente es una guía para implementar un sistema de 
trazabilidad en una panadería semi industrial que le permita identificar lotes de producción con 
problemas. Se pretende con ella orientar las decisiones de una panadería semi industrial en relación 
a la trazabilidad de los alimentos en todas las etapas de producción, transformación y distribución de 
la línea de producción de pasteles a través de directrices recogidas en el artículo 18 del Reglamento 
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178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo del 28 de enero de 2002. Ellas se toman como 
referencia no como plantilla para la implementación de los procedimientos necesarios, ya que el 
sistema más adecuado consiste en aquel que mejor se adapte a las características particulares de la 
panadería semi industrial en particular. Para lograr lo anteriormente descrito, se recopiló información 
tanto a nivel primario como secundario. Es importante señalar que los datos primarios fueron 
recogidos directamente de una panadería semi industrial ubicada en Quetzaltenango, a través de una 
serie de entrevistas con el encargado de bodega, supervisores y jefes de línea de producción y 
distribución. El trabajo consta de dieciséis capítulos en los que se establecen los distintos tópicos 
según la importancia que reporta el estudio, este se limitó a dar a conocer aspectos relacionados con 
la situación legislativa correspondiente, la importancia del sistema en relación a las partes 
interesadas, las responsabilidades que se comprometen para el desarrollo del sistema y, por último, 
las fases propias de implementación del sistema. Dentro de la fase de implementación, se realiza un 
estudio de archivos de la empresa para determinar los límites existentes en cuanto a documentación.  
Se consulta con proveedores y clientes para determinar la información que se requiere. Se define el 
ámbito de aplicación, la cual establece los límites del sistema junto con los criterios de agrupación 
más efectivos y productivos en relación a la trazabilidad.   Con la información obtenida y establecida, 
se decide el tipo de registros y documentación necesarios para llevar a cabo un control más efectivo 
del sistema a implementar. Se establecen mecanismos de validación y verificación que proporcionan 
medios para asegurar que el sistema funcione como debe de ser y si existiesen no conformidades, 
permitirá determinar las acciones correctivas y evaluar la mejora continua además de establecer 
procedimientos para la localización, inmovilización y retirada de los pasteles. 
 




2.2.1.1. Definiciones de Trazabilidad 
 
Según el Codex Alimentarius (2004), “Trazabilidad es la capacidad para seguir el 
movimiento de un alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la producción, transformación y 
distribución”. Este concepto, por lo tanto, lleva inherente la necesidad de poder identificar cualquier 
producto alimenticio dentro de la empresa, desde la adquisición de las materias primas o mercancías 
de entrada –a lo largo de las actividades que desarrolle– hasta el momento en que el operador realice 
su entrega al siguiente eslabón en la cadena. 
 
En consecuencia, el objetivo de un Plan de Trazabilidad es que los operadores comerciales 
puedan identificar el recorrido de un producto. De esta forma, el sistema de control de la inocuidad 
a lo largo de la cadena agroalimentaria resulta más efectivo y, si aparece un problema, se cuenta con 
los medios para proceder a la localización del producto de consumo, identificar las causas del 
incidente, ejecutar las medidas necesarias y, según el caso, retirar el stock o lote del mercado. 
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Para la ISO 9001:2000, “La trazabilidad es la capacidad para seguir la historia o la ruta de 
un producto, sus componentes o información asociada, desde el origen hasta el punto de destino y 
viceversa”.  
 
La Trazabilidad es el conjunto de procedimientos establecidos que permite conocer el 
histórico, ubicación y trayectoria de un producto a lo largo de toda la cadena de un producto a lo 
largo de toda la cadena de suministro, y localizar en cualquier punto de dicha cadena, tanto 
información intrínseca del producto como procedencia, tratamiento aplicado, procesos, 
almacenamiento, transporte, distribución, localización de producto, etc. (Flores, 2009) 
 
El término trazabilidad se puede referir a: 
 
1) Origen de las materias primas. 
2) Histórico de los procesos aplicados al producto. 
3) Distribución y  
4) Localización del producto después de la entrega 
 
2.2.1.2. Tipos de Trazabilidad 
 
Según Brieva (2009). Hay tres tipos de trazabilidad, estos son: 
 
a) Trazabilidad ascendente (hacia atrás): saber cuáles son los productos que son recibidos en la 
empresa, acotados con alguna información de trazabilidad (lote, fecha de caducidad/consumo 
preferente), y quienes son los proveedores de esos productos. De quién se reciben los productos / 
qué se ha recibido exactamente / cuándo / cuanto / qué se hizo con los productos cuando se 
recibieron”. 
 
b) Trazabilidad Interna o Trazabilidad de Procesos: Es la trazabilidad dentro de la propia 
empresa. (independientemente de si se producen o no nuevos productos). “Cuando los productos 
se dividen cambian o mezclan / qué es lo que se crea / a partir de qué se crea / cómo se crea / 
cuándo / cuanto, que stock queda y si se cumple con el principio FIFO / identificación del producto 
final”. 
 
c) Trazabilidad descendente (hacia delante): saber cuáles son los productos expedidos por la 
empresa, acotados con alguna información de trazabilidad (lote, fecha de caducidad / consumo 
preferente) y saber sus destinos y clientes. “¿A quién se entrega / qué se ha vendido exactamente 
/ cuándo / cuanto / cumplen los tenedores intermedios con las condiciones de conservación y 
respetan las fechas de vencimiento?”. 
 
Debe prestarse atención a la relación entre las tres áreas, ya que lo que se pretende es que el 
sistema de trazabilidad no tenga quiebres y la información fluya desde “el campo al plato” a lo largo 
de todos los eslabones. Deben hacerse las siguientes consideraciones:  
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• Para que se cumplan los objetivos del sistema de trazabilidad, en la mayoría de actividades 
desarrolladas por las empresas alimentarias y de piensos, es necesario vincular lo que entra con 
lo que sale o, lo que es lo mismo, disponer de una trazabilidad interna de forma más o menos 
desarrollada.  
 
• El sistema de trazabilidad, entendido como prerrequisito del sistema de autocontrol, no puede 
funcionar sin considerar la trazabilidad del proceso.  
 
• El sistema de medios y/o transporte a lo largo de las diferentes etapas: tipos transportes de 
vehículos a utilizar, propios de la empresa o servicios tercerizados, rutas, distancias, horarios a 
cumplir, controles durante el transporte, etc. 
 
2.2.1.3. ¿Para qué sirve la Trazabilidad? 
 
Para Brieva, (2009). La trazabilidad como protección del consumidor. Esto es un pilar de 
nuestro sistema económico. La trazabilidad es un medio eficaz de disculparse en caso de litigio ya 
que permite probar que el trabajo se hizo bien. 
 
La trazabilidad como elemento de seguridad La recuperación de los productos defectuosos 
susceptibles de presentar un riesgo grave para el usuario, debe efectuarse cuanto antes. La presencia 
de una marca distintiva sobre esos productos se revela absolutamente necesaria. 
 
La trazabilidad como detective privado. Si un producto defectuoso debe devolverse, es 
porque se libró de los controles que lo hubiesen debido detener. Es necesario pues regresar hasta las 
causas de la disfunción, para a continuación, hallar soluciones. 
 
La trazabilidad como elemento de política industrial. Saber qué se hizo y cómo se hizo puede 
revelarse esencial para atender a la petición de un cliente. La trazabilidad puede inducir a un mejor 
conocimiento de las capacidades de la empresa, satisfaciendo así una demanda cuanto antes, y al 
mejor coste. También puede ser la base de métodos estadísticos de control de proceso. 
 
La trazabilidad como aguijón del progreso técnico. Si la industria se contenta con registrar 
el resultado final de un proceso, el riesgo de estancarse en resultados conformes con las 
especificaciones mínimas es grande; y esto puede tener como consecuencias la pérdida de la 
motivación y luego, de la competitividad. En este contexto, rastrear un proceso, además de las 
funciones mencionadas más arriba, es un medio de: 
• Desarrollar las facultades de análisis. 
• Iniciar la crítica positiva. 




La trazabilidad como medio para conocer a los clientes. Permite recoger informes relativos 
a los consumidores, sus prácticas de compra, y segmentar así a la clientela con finalidades de 
marketing. 
 
2.3. Definir ámbito de aplicación 
 
El sistema de trazabilidad que se implemente en cada empresa –desde el primer hasta el 
último eslabón– debe mantenerse a lo largo de toda la cadena agroalimentaria. Por eso, en función 
de la actividad que se realice en cada sector, el sistema puede necesitar:  
 
2.3.1. Trazabilidad hacia atrás 
 
Su implementación se refiere al ámbito de recepción de productos, en el cual los registros 
son la clave necesaria para que se pueda seguir el movimiento de estos hacia su origen y conocer su 
etapa anterior. En este momento, la información de trazabilidad implicará distintos datos sobre los 
productos y los proveedores. De esta forma, se podrá obtener la información sobre un producto hasta 
llegar al origen de las materias primas. Qué información conviene registrar:  
 
1) De quién se reciben los productos: el origen de los mismos, detalles del contrato, 
formas de contactar al proveedor (nombre, dirección y teléfono).  
 
2) Qué se ha recibido exactamente:  
 
PRODUCTO: Tipo y estado de los productos (según corresponda: fresco, congelado, 
crudo, etc.), número de lote y/o número de identificación, fecha de elaboración, envasado y 
vencimiento. Asimismo, se deberá registrar información adicional como el detalle de los ingredientes 
utilizados, los controles de calidad que ha atravesado, etc.  
 
DOCUMENTOS: Por un lado, se deberán utilizar remitos comerciales y/o facturas 
(siempre que faciliten datos concretos sobre la identidad del producto); por otro lado, en el caso de 
productos certificados oficialmente, se deberá registrar la coincidencia entre los datos que brindan el 
operador y los que son avalados por esta certificación.  
 
1) Momento de registro: se deberá detallar la fecha de recepción de los productos que 
ingresen a la empresa.  
 
2) Cantidades de productos: según corresponda, es importante registrar la cantidad del 
producto recibido en kilogramos, litros, número de bultos, pallets, etc.  
 
3) Destinos de los productos: deberá registrarse, por ejemplo, si los productos son 
almacenados en un determinado almacén o si se mezclarán con los productos de otro proveedor, si 
se destinarán directamente a elaboración, etc.  
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Qué puede dificultar este trabajo: 
  
1) Nuevas recepciones de producto que se utilicen para completar un depósito (por 
ejemplo, un tanque de aceite o un silo de harina).  
2) Recepciones fuera de los horarios acordados y sin operarios calificados in situ.  
 
3) Falta o limitación de información por parte de los proveedores (incumplimiento 
contractual). 
  
4) Recepción de pequeños volúmenes con cantidades no estandarizadas (ejemplo: 
algunas especies compradas en mercados minoristas). 
 
2.3.2. Trazabilidad en proceso (interna) 
 
En este tramo se establecerá una relación entre los productos que se han recibido en la 
empresa con los procesos que estos han seguido dentro de la misma (uso de equipos, líneas, cámaras, 
tratamientos de mezclado, división, etc.) y los productos finales que salen de ella. Muchas empresas, 
en el acuerdo comercial con sus proveedores, demandan garantías relacionadas con la aplicación de 
un mecanismo de trazabilidad interna. Esta parte del sistema relativo al proceso interno al que es 
sometido el producto dentro de cada establecimiento puede ayudar en la gestión del riesgo y aportar 
beneficios para la empresa y para los proveedores. Qué información conviene registrar:  
 
1) Modificaciones de productos: se deben generar registros sobre las divisiones, cambios, 
elaboraciones, almacenajes o mezclas que se produzcan. El detalle de estas modificaciones generará 
datos de distintos tipos relacionados con los de control de procesado (como temperatura, pH, Aw, 
etc.) y que dependerán de la actividad de cada empresa. 
  
2) Identificación de productos: registro de productos intermedios utilizados durante la 
actividad (aunque sea temporal) y del producto final entregado al cliente mediante el código que 
corresponda (ejemplo, número de lote), este último deberá acompañar al producto en el momento de 
la entrega. 
  
3) Tipos de productos: piensos, alimentos, ingredientes y aditivos, especias y todo 
producto incorporado. También se pueden utilizar los registros de control de stocks. 
  
4) Cantidades de productos: es importante considerar que la cantidad que se elaborará de 
un producto no solo se genera desde un punto de vista comercial sino en función de evitar problemas 







Qué puede dificultar este trabajo:  
 
1) Interrupciones que atenten contra el proceso que garantice un registro normal y un 
seguimiento ordenado.  
 
2) Reprocesado.  
 
3) Almacenamiento de productos intermedios y finales en depósitos a granel que puede 
generar inconvenientes si la mercancía no está bien rotulada y diferenciada. 
 
2.3.3. Trazabilidad hacia adelante 
 
Esta fase permitirá conocer dónde se ha vendido y distribuido un producto determinado 
mediante información sobre su identificación, los lotes, las cantidades, la fecha de entrega y el 
destinatario. Por ese motivo, es fundamental saber qué se ha entregado y a quién considerando que, 
en algunos casos, a partir de este punto los productos quedan fuera del control de la empresa. Esta 
trazabilidad podrá llegar hasta la instancia de distribución, es decir, a la última entidad económica 
legal responsable antes del consumidor final. En aquellos casos en que la empresa despacha a 
mayoristas deberá llevar un registro de los productos, por el contrario, cuando los productos salen de 
la planta con destino a consumo directo, el mantenimiento de estos registros no es necesario. No 
obstante, el operador puede colocar en el rótulo definitivo los datos (tales como número de lote u 
otro tipo de código) que permitan identificar el origen de los ingredientes y demás componentes del 
alimento con el objetivo de mantener un buen control de stock en la empresa. Al despachar los 
productos, los registros deberán servir como vínculo con el sistema de trazabilidad de los clientes, 
esto se debe a que, sin un adecuado sistema de registros de las entregas, la trazabilidad de la cadena 
agroalimentaria podría quebrarse completamente. Por este motivo, la información sobre la 
trazabilidad se debe dar de la forma más clara posible con el propósito de que el cliente relacione la 
identificación del producto con su propio sistema de registros. 
 
Qué información conviene registrar:  
 
1) Entrega de productos: se deberá registrar la empresa o la persona responsable de la 
recepción física del producto, los detalles del contrato vinculante y las formas de contactar al cliente 
en caso de ser necesario.  
 
2) Venta de productos: se deberán registrar los números de lote y/o de identificación y los 
recibos o documentos de acompañamiento junto con la orden de compra de los clientes. Además, se 
deben apuntar otros datos de interés como número de cajas, temperaturas –si corresponde–, 
condiciones de manejo de los productos, fechas de vencimiento, etc.  
 
3) Cantidades de productos: es fundamental registrar la cantidad de producto entregado en 
la medida que corresponda (kilogramos, litros, número de bultos, pallets, etc.) 
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4) Medios de transporte: los datos del transporte son indispensables para garantizar la 
trazabilidad (por ejemplo, identificación del transportista, el número de la habilitación, la patente del 
vehículo, los números del contenedor, el nombre del buque, la temperatura del transporte, los 
precintos o algún sistema de inviolabilidad para garantizar la integridad de la carga durante el 
trayecto, etc.) 
 
Qué puede dificultar este trabajo:  
 
1) No registrar adecuadamente los despachos o productos entregados.  
 
2) Procesos de nuevos etiquetados por parte del cliente, sin el procedimiento de registros 
correspondiente. 
 
3) Incorrecta identificación del producto despachado (etiquetado). 
 
2.4. Definir criterios para la agrupación de productos en relación con la Trazabilidad 
 
 Para poder aplicar de forma efectiva un sistema de trazabilidad, cada empresa debe agrupar 
a partir de un criterio determinado el conjunto de unidades que produce, elabora, envasa o maneja. 
Adicionalmente, debe llevar adelante un detalle de la forma en que se realizará dicha agrupación. 
 
 En primer lugar, las empresas del sector primario deberán enlazarse e identificar cada partida 
obtenida con los productos empleados para su obtención: alimentos para animales, dietas, raciones, 
productos fitosanitarios, medicamentos veterinarios, lugar y forma de captura, etc. Por otro lado, las 
empresas transformadoras deberán asociar las unidades de producto elaborado con las materias 
primas y los ingredientes que se han utilizado. Finalmente, en las empresas distribuidoras se deberán 
registrar las nuevas agrupaciones que se realicen como resultado de la combinación de distintos 
productos identificados con sus propios códigos de agrupación (los cuales poseen toda la información 
inicial).  
 
2.4.1. Agrupación e identificación de productos  
 
 Cada empresa debe agrupar el conjunto de unidades que maneja de acuerdo a criterios que 
dependerán de la actividad de cada establecimiento. Por ejemplo, las empresas elaboradoras y 
transformadoras pueden configurar sus agrupaciones según criterios como períodos de tiempo 
(horario, diario, semanal), líneas de producción, tipos de productos, origen (parcela, galpón 
proveedor, granja, etc.) o lugar y fecha de captura, entre otros. En aquellas empresas en las que se 
realizan nuevos procesos con los productos aportados por otras se generarán nuevos números de lote, 
estos deben garantizar el poder rastrear, de forma sencilla y efectiva, todas las materias primas 
empleadas. Respecto a la identificación de los productos se debe considerar que ningún sistema de 
identificación es adecuado en todas y cada una de las circunstancias, de hecho, dentro de una misma 
empresa puede ser conveniente utilizar diferentes tipos de identificación. Por este motivo, existe una 
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gran variedad de sistemas disponibles, desde etiquetas escritas a mano, hasta códigos de barras y 
chips de radiofrecuencia. La utilización de identificadores estandarizados facilitará la circulación de 
los datos a través de la cadena agroalimentaria.  
 
2.4.2. Tamaño del lote o de la agrupación  
 
Las empresas tienen la responsabilidad de definir el grado de precisión y el sistema de 
identificación a utilizar. La precisión con que se conforme una agrupación determinará, en última 
instancia, el tamaño de la misma. Generalmente, cuanto más acotada esté una agrupación menor será 
la cantidad de producto que habrá que inmovilizar o retirar en caso de que surjan problemas de 
seguridad alimentaria. En la práctica esto implica: Si una empresa elige la fecha de elaboración como 
sistema de identificación del lote o agrupación, todos los productos que lleven tal fecha deberán ser 
localizados, inmovilizados o retirados en caso de que se genere un incidente. Si una empresa, en 
cambio, elige la fecha de fabricación, la máquina en la que se ha fabricado y la hora de fabricación, 
solo la producción de esa fecha, máquina y hora deberán ser localizadas, inmovilizada o retirada, en 
caso de que exista un problema. Por lo tanto, las empresas deberán considerar las ventajas y 
desventajas de acotar con mayor o menor precisión sus agrupamientos y datos en el momento de 
identificar sus productos. 
 
Por otro lado, existen casos, como ocurre con los fabricantes de productos que venden a 
granel, en donde solo es posible definir el lote mediante una franja temporal, por ejemplo, la 
producción realizada durante el día; otros fabricantes o restauradores llegan a definir el lote como la 
unidad de venta individual. No obstante, la mayoría de la industria alimentaria adopta un enfoque 
que se encuentra entre estos dos extremos. 
 
2.5. Establecer Registros y Documentación necesaria 
 
En una empresa es conveniente que la documentación del sistema de trazabilidad implantado 
incluya: 1) Ámbito de aplicación; 2) Descripción y características del sistema; 3) Registros de las 
operaciones efectuadas; 4) Ejercicios de simulacro de rastreo y trazabilidad; 5) Procedimiento de 
revisión y actualización del sistema; 6) Responsables. 
 
La información del producto útil que derive de la implantación del sistema de trazabilidad 
puede registrarse en hojas de datos sobre papel o mediante tecnologías informáticas. Estas últimas 
poseen una gran capacidad de archivo en menor espacio y pueden incluir desde una recolección 
automática de datos hasta el uso de equipamiento necesario como impresoras de etiquetas y lectores 
de códigos de barras, que implican una ventaja en cuanto a la eficiencia operacional.  
 
Se debe tener en cuenta que, si las empresas cuentan con un sistema de autocontrol óptimo 
compuesto por registros adecuados, estos resultarán una herramienta fundamental de gestión de los 




2.5.1 Plazo de conservación de los registros  
 
En el caso que la legislación no detalle expresamente un tiempo determinado de 
conservación de registros; el periodo de conservación de los mismos dependerá en gran medida del 
destino final de la mercancía. Este destino solo se podrá conocer de forma precisa en aquellos 
productos que están destinados al consumidor final. En estos casos, se recomienda mantener un 
periodo de conservación de los registros que contemple, como mínimo, el periodo de vida útil del 
producto más un periodo adicional de seis meses. Sin embargo, en muchos casos, resulta casi 
imposible conocer el proceso completo que va a sufrir todo producto desde su producción primaria 
hasta su consumo final. Esto se debe a que existe un gran número de productos susceptibles de ser 
sometidos a uno o varios sistemas de conservación (congelación o ultra congelación) y/o 
transformación (esterilización, secado) que prolongan la vida útil de los mismos. 
 
2.6. Establecer mecanismos de validación/verificación por parte de la empresa 
 
Periódicamente, es conveniente realizar revisiones del sistema para comprobar que funciona 
de forma efectiva y registrar que tal comprobación se ha producido. Por lo tanto, se deberá desarrollar 
un sistema de verificación teniendo en cuenta: 1) La exactitud de la información almacenada. 2) La 
eficiente comunicación a todos los actores, incluyendo a los consumidores. 3) El tiempo de respuesta 
(que deberá ser el mínimo posible, ya que pueden existir riesgos para la salud de las personas). 4) 
Los cambios que se realicen y el porqué de esos cambios.  
 
Para las empresas, será beneficioso realizar de forma regular un simulacro de demanda de la 
información sobre trazabilidad. Esto se podrá llevar a cabo eligiendo un producto, seleccionando los 
datos inherentes a la trazabilidad y verificando si se puede conocer el origen y las distintas 
intervenciones que ha atravesado. Los diferentes actores involucrados en la cadena de producción, 
transformación y distribución podrán participar y sugerir casos prácticos para comprobar que la 
información se puede obtener de forma eficaz y rápida. 
 
2.7. Establecer mecanismos de comunicación entre empresas 
 
Un sistema de trazabilidad efectivo comprende y compromete a toda la cadena, es decir, a 
todos los eslabones de producción. 
 
Por lo tanto, cada actor del circuito tiene la responsabilidad de evitar que se rompa la 
trazabilidad en el eslabón que representa, dado que si esto ocurriese podrían verse perjudicados los 
operadores que estén cumpliendo adecuadamente con el desarrollo del sistema en su establecimiento. 
Por este motivo, muchas empresas piden a sus proveedores que compartan con ellos la información 
de trazabilidad que poseen. De esta forma, diseñan y establecen protocolos o mecanismos comunes 




2.8. Establecer procedimiento para localización, inmovilización y, en su caso, retirada de 
productos.  
 
El objetivo y la obligación de las empresas alimentarias y de alimentos poner en el mercado 
productos seguros para los consumidores que cumplan con los requisitos legales que los competen. 
No obstante, se debe tener en cuenta que existen ocasiones en que se producen incidentes que 
requieren ejecutar acciones necesarias para proteger a los consumidores. En estos casos, las empresas 
deberán actuar rápidamente para conocer la naturaleza del incidente, tomar las medidas correctoras, 
eliminar las causas y evitar que vuelva a producirse.  
 
Frente a esta situación, existen ciertas acciones que deben ser consideradas y evaluadas antes     de 
ser aplicadas por una empresa: 
1) Informar a las autoridades competentes. 
2) Conocer la naturaleza del incidente. 
3) Localizar el producto afectado. 
4) Adoptar medidas correctoras. 
5) Informar a otros operadores económicos. 
6) Realizar un informe posterior al incidente y sacar conclusiones. 


























3. MARCO METODOLÓGICO 
 
3.1. ENFOQUE 
El enfoque será de tipo cualitativo ya que la información se obtendrá por observación y de un 
ckeck list sin generar valores, sino las características y detalles del proceso dentro de las 
instalaciones de la empresa.  
 
3.2. DISEÑO 
Fue una investigación no experimental, ya que no se manipulan variables y solo se utiliza la 
aplicación de un instrumento y la observación. 
 
3.3. EL MODELO TEÓRICO 
 
Para desarrollar la propuesta de implementación de un programa de trazabilidad desde el 
empaque de mango fresco de exportación se procedió de la siguiente manera:  
 
1ro) Se determinó el flujo de operaciones durante la cadena de comercialización de mango 
fresco para exportación. 
 
2do) Se propuso los procedimientos que fueron necesarios presentar para la implementación 
del sistema de trazabilidad de la empresa. 
 
3ro) Se elaboró el Manual de Trazabilidad para la empresa como guía para el empacado y 
comercialización de mango para exportación. El Manual General de Trazabilidad que se elaboró tuvo 
como propósito establecer los lineamientos generales para la rastreabilidad de la materia prima que 
involucra el proceso de empaque de mango fresco desde su recepción hasta el despacho de producto 
terminado.  El manual elaborado presentó el siguiente contenido: 1) Propósito. 2) Objetivos. 3) 
Alcance. 4) Conceptos básicos. 5) Responsabilidades. 6) Contenido. 7) Identificación del Producto 
en Proceso. 8) Documentación de Respaldo. 9) Base de datos del Sistema. 10) Identificación de 
unidad de venta. 11) Significado del código de trazabilidad. 12) Formatos. 15) Fichas. 
 
4to) Se diseñaron los formatos y registros para la documentación del sistema de trazabilidad 
de la empresa ASICA FARMS SAC. Para llevar un correcto historial de la fruta que se recepcionó a 
diario será necesario la elaboración de distintos formatos que faciliten la recolección de la 
información, algunos de los formatos serán: 1) Documentos de ingreso a planta. 2) Formato de 









3.4. ANALISIS DE LA PROBLEMÁTICA DEL PROCESO 
 
Debido a la campaña de mango en el periodo 2018-2019, se presentaron una serie de defectos 
que se verificaron en destino por parte de los importadores, esto hace referencia a los 
descuentos de cada contenedor por diferentes motivos; ya sea por temas de calidad, tiempo de 
llegadas, índice de residualidad permitida, etc. 
 
Esto ha generado un 35% de pérdida durante toda la campaña lo cual afecta a la empresa.  
La elaboración de este Manual ayudará a la optimización y efectividad de nuestro proceso para 
llegar a la calidad que nos piden nuestros clientes, y a la vez este manual servirá de ayuda para 
dar una pronta y objetiva respuestas al cliente por los problemas ya mencionados 
anteriormente. 
 
Así mismo, este manual ayudará a disminuir el porcentaje de pérdida que se obtuvo en la 
campaña anterior, llegando a reducir en un 20% este porcentaje. 
 
El manual también servirá para llevar un registro de todos los ingresos y procesos de la fruta 
por cada camión (lote), que ingrese a planta. 
 
Ver en el anexo 1, manual de trazabilidad. 
 
3.5. MÉTODOS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCIÓN DE LA 
INFORMACIÓN 
 
La información para la elaboración de la propuesta de trazabilidad se obtuvo de fuente 
primaria, esto es, las instalaciones de la empresa en donde se lleva a cabo el proceso de empacado 
de mango.  
 
La técnica fue de tipo cualitativa ya que la información se obtuvo por observación, entrevista 
y encuesta sin generar valores, sino las características y detalles del proceso dentro de las 
instalaciones de la empresa. 
 
La observación, según Hernández, Zapata y Mendoza (2013), es un método de recolección de 
datos que consiste en el registro sistemático, valido y confiable de comportamientos y situaciones 
observables. Mientras que la entrevista consiste en reuniones de grupos pequeños o medianos, en los 
cuales los participantes conversan sobre uno o varios temas siguiendo una guía o formato de 
entrevista. Los cuestionarios son un conjunto de preguntas sobre lo que desea saber.  
 
La observación entonces se realizará sobre todas las acciones que se realizan en cada una de 
las etapas del proceso de empacado del mango y sobre los registros que hay en la empresa de 
campañas anteriores; Finalmente se pasara un cuestionario a los supervisores encargados de cada 
etapa del proceso de empacado. 
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4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
4.1.RESULTADOS 
4.1.1. Del flujo de operación de proceso  
 
El flujo de operaciones del proceso (Figura 4.1), no tuvo variaciones después de la 
implementación del Sistema de trazabilidad. 
 
El diagrama de operaciones no recibió cambios por que el objetivo de la trazabilidad no es 
cambiar esta, sino registrar las ocurrencias para obtener un historial de un determinado 
producto. 
La descripción de cada operación del proceso se encuentra en la página 38 del anexo 1. 
 
4.1.2. Procedimientos para la implementación del sistema de trazabilidad. 
Inicialmente se procedió a realizar un check list, para determinar todas aquellas operaciones 
en donde no se registraba la información, que es obligatoria y necesaria para implementar el 
sistema de trazabilidad. (Conforme al anexo 2). 
 
A partir de la información que se recaudó con el check list, se procedió a implementar los 
registros que son necesarios en cada etapa del proceso. 
Se determinó que se cumplía solo con algunas fichas en algunas operaciones las cuales 
principalmente se tenía fichas en la recepción y en el momento del despacho; en las demás 
operaciones no se tenía ningún tipo de formato para registrar la información por lo cual era 
necesario implementar. 
 
4.1.3. Formatos y registros para la documentación de trazabilidad para la empresa 
Los formatos y registros que se implementaron se encuentran en los anexos del manual de 
trazabilidad propuesto. 
Entre estos tenemos los siguientes: Formatos de recepción, Formato de calibrado, 













figura 4.1 Diagrama de operaciones de proceso de mango fresco de exportacion. 












4.2.1. Del flujo de operación de proceso  
 
Llano, (2010), en su trabajo de investigación “Construcción del plan de trazabilidad en las 
diferentes líneas (recepción) manejadas por AVINCO S.A.”, Realizo un diagnóstico de las 
operaciones del proceso y encontró que no era necesario la modificación de las mismas pero 
que si era necesario implementar formatos para registrar y tener un historial de las líneas 
manejadas por “AVINCO S.A”. 
 
Beluzzo, Bravi y Chiarpenello, (2017), en su investigación “Diseño e implementación de un 
Sistema de Trazabilidad en un emprendimiento de viandas cocidas y congeladas de 
Córdoba”, tampoco realizò modificaciones en el flujo de operaciones para la elaboración de 
viandas cocidas y congeladas; sin embargo, elaboraron e implementaron siete instructivos y 
trece registros en operaciones que no se controlaban de manera adecuada. 
 
En la presente investigación se coincide con los resultados de Llano, (2010), y Beluzzo, 
Bravi y Chiarpenello, (2017); en el sentido de que no se tuvo que modificar el flujo de 
operaciones, sino que simplemente se tuvo que implementar los formatos correspondientes 
conforme lo exige el sistema de trazabilidad. 
4.2.2. Procedimientos para la implementación del sistema de trazabilidad. 
 
Llano, (2010), recurrió a la búsqueda bibliográfica dentro y fuera de la empresa, luego realizó 
un diagnóstico de cómo se vienen haciendo las cosas en “AVINCO S.A”. y a partir de dicho 
diagnostico desarrollo la propuesta para elaborar el plan de trazabilidad de la empresa. 
 
Cueva, (2013), en su investigación “DISEÑO DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD PARA 
EL PRODUCTO: LECHUGA CRESPA DE LA EMPRESA PRODUCTOS SAN ANTONIO”, 
aplico un check list para determinar el porcentaje de cumplimiento del sistema de trazabilidad 
encontrando que el proceso de la empresa lo cumplía solo 25%, por lo que para el resto de 
operaciones se tenían que implementar los registros y formatos para tener adecuadamente el 
historial. 
 
En la presente investigación se obtuvo un cumplimento menor al señalado por Cueva, (2013), en 
lo que corresponde a formatos y registros de la información; mientras que, en Llano, (2010), no 
informò cuales eran los niveles de incumplimiento del sistema de trazabilidad en el diagnóstico 
inicial que realizò, pero señala que después de la implementación del sistema aprecio una notable 
disminución en las perdidas económicas que tenía la empresa. 
 
4.2.3. Formatos y registros para la documentación de trazabilidad para la empresa. 
Llano, (2010), sugirió controles y registros en todas las etapas del proceso para la empresa 
AVINCO S.A. los registros implementados los presenta en los anexos de la investigación; 
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mientras que Escobar (2013), tuvo la misma opinión al implementar el sistema de trazabilidad 
para una panadería semi industrial, incluyendo los registros a implementar en los anexos de su 
investigación. 
En ASICA FARMS se implementaron registros en todas las etapas del proceso, conforme lo 
hicieron Llano (2010) y Escobar (2013), con lo que se tiene una coincidencia de criterios con 










































1. Se logró realizar el manual de trazabilidad para la empresa ASICA FARMS, el cual es una 
gran herramienta muy útil y eficaz con la cual se puede rastrear el producto, tomar control 
sobre el mismo, ayuda a su estandarización y los clientes se sienten más seguros y confiables. 
 
2. Se logró controlar estrictamente todo el proceso desde su recepción de la materia prima 
donde se le exigió a cada producto que ingresara con guía de remisión con la información 
necesaria hasta el almacenamiento y posterior embarque. 
 
3. Se determinó en que operaciones debe estar presente el personal de trazabilidad registrando 
y rotulando el producto terminado para que no haya fallas en el momento de una queja y que 
la información coincida con lo que se registra, y dar una respuesta rápida y concisa. 
 

































1. Realizar un estudio de costos para determinar cómo mejorara la rentabilidad de la empresa 
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6.1. IDENTIFICACIÓN DEL PRODUCTO EN PROCESO 
6.2. DOCUMENTACIÓN DE RESPALDO 
6.3. BASE DE DATOS DEL SISTEMA 
6.4. IDENTIFICACIÓN DE UNIDAD DE VENTA 
6.5. SIGNIFICADO DEL CÓDIGO DE TRAZABILIDAD 






7.1. FLUJOGRAMA DE PLANTA EMPACADORA PARA EUROPA 
7.2. CONSTANCIA ENTREGADA POR LA EMPRESA ASICA FARMS SAC DE NO 






















1.1. Establecer los lineamientos específicos para la rastreabilidad del proceso de adecuación de 
mango fresco de exportación que involucra desde su recepción hasta el despacho de 
producto terminado. 
 
1.2. Adecuar el Procedimiento para el Control de Trazabilidad en proceso de mango con el 
objetivo de buscar la mejora continua del mismo y que permita a ASICA FARMS SAC 






Identificar el origen y destino de todos los despachos de mango realizados en ASICA 




a) Permitir rastrear la causa que podría dar inicio a un retiro de productos considerados 
de potencial riesgo para la salud pública. 
 
b) Controlar la identificación cada caja empacada al nivel de determinar el (lote) fundo o 




Este Procedimiento abarca desde el ingreso de mango fresco, el proceso de adecuación y el 
respectivo despacho de los contenedores. ASICA FARMS SAC, considera para su manejo de 
Identificación y Trazabilidad como requisito mínimo el manejo de formatos que permitan 
controlar, documentar y almacenar la información de una manera sistematizada y ordenada, 
facilitando que la información se encuentre siempre  a disposición cuando sea requerida. 
 
4. GLOSARIO DE TERMINOS 
 
Mango: Es de forma ovoide de pulpa carnosa y dulce. Es de color verde en su estado no maduro 
virando progresivamente al amarillo, naranja y rojo cuando está madura. Posee un solo hueso 
monospermo (una semilla o pepa) que ocupa aproximadamente el 30% del peso total del fruto. 
Su consumo es en fresco, aunque también son usados en conservas y postres; dentro de las 




Lote: Es un número representativo, correlativo e independiente, de una cantidad de producto 
(en jabas) que tiene un mismo origen, y que está definido por: exportador o cliente, productor, 
código de productor, variedad y fecha de cosecha. 
 
Calibre: Para el caso de mango, está definido por el peso total de las piezas, y este a su vez por 
las unidades que pueden estibarse de forma homogénea en una caja, por lo general de 4 kg. 
La calibración depende de la variedad. 
 
Calificación de calidad: Para el caso de mango, está definido por aspectos de tamaño y 
organolépticos. 
 
Packing list: Lista de Empaque es uno de los principales documentos en la exportación de 
mango fresco debido a que este documento contiene toda la información detalla y completa de 
los pallets, en donde se menciona el calibre, numero de pallets y ubicación dentro del 
contenedor. 
 
SENASA: Son las siglas de Servicio Nacional de Sanidad Agraria, Perú. 
 







5.1.1. Es responsabilidad del Jefe de Trazabilidad gestionar, controlar y velar por la 
mejora continua del Sistema de Trazabilidad de ASICA FARMS SAC, y dar 
evidencia precisa de la rastreabilidad de la fruta empacada frente a los clientes y la 
Autoridad competente. 
 
5.1.2. Es responsabilidad del Supervisor de Producción en Recepción asignar el número 
de lote a la fruta recibida, generar la ficha de ingreso y actualizar la data de ingreso 
de fruta controlando el productor, el cliente, la variedad, el número de jabas y peso. 
 
5.1.3. Es responsabilidad del Supervisor de Trazabilidad en Calibrado controlar la 
información que corresponde a número de jabas calibradas por lote, así como 
calcular la cantidad (en kilogramos) apta para el empaque. 
 
5.1.4. Es responsabilidad del Supervisor de Control de alimentación de la máquina 
empacadora llevar el control de la fruta lanzada por lote, variedad y calibre de 




5.1.5. Es responsabilidad del Supervisor de Trazabilidad de Empaque controlar la 
configuración de los pallets armados teniendo en cuenta el calibre y verificar el 
código de trazabilidad por caja. 
 
5.1.6. Es responsabilidad del Jefe de Trazabilidad mantener la Base de datos actualizada 
y de manera preciso con el fin de informar de manera correcta a cada cliente sobre 
su proceso y eventualmente responder de forma rápida cualquier solicitud de 
rastreo de información. 
 
5.1.7. Es responsabilidad de los Supervisores de Codificación determinar el código de 
trazabilidad por cada lote empacado según el procedimiento de codificación, 




5.2.1. Es responsabilidad del Jefe de Gestión y Aseguramiento de la Calidad tener un 
control de los registros del Sistema de Calidad relacionando de forma directa los 
mismos con el Sistema de Trazabilidad. 
 
5.2.2. Es responsabilidad del Jefe de Producción (Empaque) hacer las coordinaciones 
necesarias para el buen desarrollo operativo basadas en los Reportes de 
Trazabilidad. 
 
5.2.3. Es responsabilidad del Supervisor de Producción en Calibrado determinar los 
cortes de producción por lote empacado, verificar el vaciado correcto de la tina de 
lavado y supervisar el control del descarte.  
 
5.2.4. Es responsabilidad del supervisor de Producción en Empaque en coordinación con 
el Supervisor de Trazabilidad del área identificar las cajas empacadas con los 
códigos de trazabilidad correctos. 
 
5.2.5. Es responsabilidad del Jefe de Producto Terminado el correcto llenado de los 
Packing list por cada contenedor despachado y el control del kardex de la cámara 
con el fin de entregar una información precisa a cada cliente. 
 
5.2.6. El Supervisor del descarte es responsable de llevar un reporte preciso por cada lote 










6.1. Identificación del producto en proceso: 
 
6.1.1. La unidad vehicular ingresa a Planta portando el certificado de campo que contiene 
información relevante sobre el origen de la fruta y ésta es entregada a la Garita de 
Control donde, luego de su verificación, se quedará una copia del documento; paso 
seguido se entregará al Supervisor de Producción en Recepción quien tomará nota 
de los datos relevantes para el control de producción e inmediatamente se entregará 
al Inspector de SENASA quien según su procedimiento verificará la autenticidad 
del documento y verificará si el exportador cuenta con saldo vigente para 
exportación. 
 
En el certificado de campo debe estar anexada a una guía de remisión en la cual 
están incluidos datos como fecha de cosecha, zona de cosecha, procedencia, 
proveedor, exportador, nombre del chofer, placa del vehículo, variedad del 
producto, código del productor, número de documento, nombre de productor, 
número de jabas, peso en kg, etc. 
Una vez que el documento ha sido verificado, la unidad móvil se hace ingresar a la 
puerta de Recepción y el Supervisor de Producción de Recepción le asigna un 
Número de Lote; este, es indistinto del cliente (exportador) y es asignado de forma 
independiente para cada línea de Proceso: 
 
Previo al pesado se realiza una doble inspección que puede ser hecha de manera 
simultánea: 
• Inspección 01. Llevada a cabo por un Inspector de SENASA para detectar 
problemas fitosanitarios en la fruta (mosca de la fruta), 
• Inspección 02. Llevada a cabo por un Supervisor de Calidad de ASICA FARMS 
SAC, para determinar el grado de madurez mediante la determinación del grado 
°Brix y de esta manera dar conformidad al lote. 
 
Luego de esto, se procede a la desestiba de la movilidad y se va pesando en grupos 
de 36 jabas para finalmente ordenarlas en el área de Almacenamiento transitorio; 
los pesos de cada grupo los registra el supervisor de recepción trazabilidad en el 
formato que corresponde. 
 
El Supervisor de Calidad en Recepción anotará las observaciones del mismo en el 
documento (formato), “Recepción de Materia Prima”. Una vez descargado todo el 
lote la información es registrada en el documento “Ficha de Recepción” por el 
supervisor de Trazabilidad. 
La información de cada lote es registrada e ingresada en la Base de Datos del 




6.1.2. En el área de Almacenamiento Temporal se van acomodando las jabas con fruta 
por lotes en zonas determinadas. 
 
Cada vez que un lote es lanzado a la tina de lavado se entregará la Ficha de 
Recepción al Supervisor de Trazabilidad en Calibrado, en paralelo hará de 
conocimiento al Supervisor de Producción en Calibrado y al Supervisor de 
descarte. 
 
6.1.3. Las jabas con fruta, respetando el turno, se envían al Área de Lavado por 
inmersión, donde ingresa debidamente identificada por lotes, para ser lavada y 
desinfectada. El monitoreo es realizado por personal de Aseguramiento de la 
Calidad; “Lavado y Desinfección de la Fruta”; el proceso es continuo. 
Luego del Lavado por inmersión, la fruta ingresa a la etapa de escobillado con la 
finalidad de terminar de eliminar las impurezas adheridas a la superficie de la fruta, 
el área de Aseguramiento de la Calidad monitorea y controla las concentraciones 
de fungicida. 
 
Luego del escobillado la fruta continúa su recorrido e ingresa a la banda de 
calibrado donde las operarias realizan el trabajo de selección y clasificación 
apoyadas de una balanza cada dos puestos con la finalidad de realizar una selección 
confiable de pesos, la fruta que no cumple con los requisitos mínimos del producto 
exportable es separada, retirándose de la línea aquellos frutos que presentan daños 
fitosanitarios, daños mecánicos o no estén dentro de los rangos de calibre 
establecido. El personal de Producción asegura una buena selección y calibrado, 
además el personal de Aseguramiento de la Calidad valida mediante muestreos.  
 
Una vez que la fruta se va ordenando por lote y calibre, el supervisor de trazabilidad 
coloca la Ficha de Calibrado donde identifica el lote, la variedad, calibre, número 
de jabas y fecha de calibración; luego registra la información en su respectivo 
formato “Control de Calibrado”. En este formato también se realiza el balance de 
masa de la operación, requiriendo para ello la información que debe alcanzar el 
Supervisor de descarte. 
 
6.1.4. Antes de iniciar el proceso de empaque, el Supervisor de Producción de Empaque 
debe coordinar de manera anticipada con el Supervisor del Control de la 
alimentación de la máquina empacadora el orden y secuencia de alimentación de 
la línea así como la preparación de la cera; con el Encargado de Almacén de cajas 
el abastecimiento del material; y con los Encargados de Codificación la 
preparación del equipo inyector de tinta, la determinación del código por lote y la 
preparación de los lectores ópticos. La etapa inicial de la operación es el encerado 
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y es monitoreado y registrado por el personal de Aseguramiento de la Calidad 
“Control de Encerado”. 
 
Luego del encerado, la fruta pasa por una camisa de aire forzado para el secado de 
la misma, finalmente se alimenta a la línea de empaque. Ésta tiene dos bandas de 
alimentación y una de retorno, que hace que el personal de empaque siempre esté; 
la función del personal es colocar la fruta en las cajitas de cartón de 4 kilogramos, 
las empacadoras cuentan con balanzas para el control y monitoreo de pesos y están 
ubicadas entre dos puestos. 
 
Una vez llenas las cajitas son colocadas en la banda de traslado en el segundo nivel 
de la mesa de empaque para ser llevadas hacia el punto de control de producción y 
codificación. 
 
El departamento de Aseguramiento de la Calidad realiza muestreos aleatorios en la 
mesa de empaque. Al final de las bandas se coloca el código de trazabilidad 
correspondiente, donde se identifica la fecha de producción, el lote de ingreso 
según línea de proceso y finalmente el código del exportador.  
 
Una vez que las cajas pasan por la codificación de inyección de tinta, las cajas 
llegan al final de la banda donde se recibe en un transportador iniciándose el 
proceso de paletizado y enzunchado; en este proceso se arma el pallet usando una 
parihuela certificada por SENASA; luego se va paletizando hasta formar pallets 
con 252, 240 cajas o según lo requiera el cliente. Esta etapa es crucial pues, es en 
el producto terminado donde se coloca la información que nos permitirá rastrear el 
historial de cada envase (caja de 4 kilogramos) hasta su origen. El Supervisor de 
Trazabilidad de Empaque asignado es quien lleva control de la información y la 
registra en el formato “Control de Identificación por pallet”. 
 
El Supervisor de Trazabilidad, asigna un número de pallet que es correlativo y 
también registra la cantidad de cajas por cada calibre por código de trazabilidad en 
cada pallet; a su vez se toma nota del código de la parihuela y el lote del material 
de empaque (caja de cartón). 
 
Posteriormente se coloca el sticker “pallet sheet” que identifica el número de pallet, 
exportador, fecha de paletizado, variedad y el número de cajas por calibre. 
 
6.1.5. Una vez listo el pallet se traslada a los túneles de con la finalidad de darle el golpe 
frío y bajar la temperatura a 9° (+/-1). Una vez finalizado el proceso los pallets son 
trasladados a la cámara de conservación (refrigeración) para mantener la 
temperatura óptima de manejo de la fruta. El personal de Aseguramiento de la 
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Calidad monitorea las temperaturas de los túneles de enfriamiento y cámara de 
almacenamiento, “Control Diario de Temperaturas en Túneles y Cámara”. 
 
6.1.6. Finalmente, en coordinación con el área de exportación se procede con el despacho, 
éste proceso es supervisado por un inspector de SENASA (según la línea de 
producción). 
 
6.1.7. El Packing List es llenado por Supervisor del área de embarque y su personal 
anotan la información “Control de Despacho – Packing list” según la línea de 
proceso a la que corresponda. 
 
El Jefe de Trazabilidad se encarga de generar el Reporte de Producción que involucra el 
proceso de forma integral y es entregado a cada cliente en un plazo máximo de 24 horas 








Formato Control de Recepción 
Formato Control de Calibrado 
Formato Control de Identificación por pallet. 
Formato Control de Despacho – Packing list. 
 
6.2.2. Controles Auxiliares 
 
Ficha de Recepción. 
Sticker de Identificación de pallet. 
Ficha de Identificación de descarte. 
Cuadernos auxiliares de control de recepción, control de descarte de calibrado, 
control de descarte en empaque y control de pallet 
 
6.3. Base de datos del Sistema 
 
Toda la información generada en los Reportes de Trazabilidad es llevada a la Base de 







6.4. Identificación de unidad de venta 
 
El código para la Identificación y Trazabilidad que ASICA FARMS SAC genera 
identifica cada envase de producto terminado y consta de once ítems que se detallan a 
continuación: 
 




6.5. Significado código trazabilidad 
 
ÍTEM A.- Dígitos numéricos, puede constar de entre dos a tres dígitos y representa la Fecha de 
Empaque. Los dígitos indican la semana de empaque (van del 01 al 52) y el día de empaque (de 
lunes a domingo; del 1 al 7 en forma correlativa. 
 
ÍTEM B.- Iniciales de la Variedad que se Exporta Kent (K). 
 
ÍTEM C.: Dígitos numéricos, puede estar compuesto por uno o hasta cuatro dígitos y representa el 
N° de Lote asignado en la Recepción de materia prima. 
 
ÍTEM D.- dígitos del alfabeto, está compuesto por tres dígitos que representan el Código del 
Exportador - siglas o letras únicas asignadas en Planta para cada exportador, estas guardan relación 
con su nombre "ASICA FARMS SAC". 
 





401 Producto empacado el día lunes de la semana 40. 
K Corresponde a la Variedad Kent 
0100 Lote ingresado en Recepción Europa donde se asignó lote 100. 





A B C D 
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A) ÁREA DE RECEPCIÓN  
 
1) En el área de recepción el supervisor de control de calidad debe estar pendiente de cómo es 
trasladada la fruta al lugar asignado por zonas. 
2) El supervisor de control de calidad controla por cada productor el grado de madurez con la 
que está ingresando la fruta, manejando los siguientes parámetros: 6,5 a 7,5°Brix. Si los 
parámetros exceden se comunica al encargado del área de calibrado para tomar las medidas 
que correspondan. 
3) En el área de lavado las impurezas adheridas a la superficie de la fruta se ablandan, 
desprenden y desechan hasta reducir y/o eliminarlas. 
4) La fruta es transportada a través de una tina en la cual se aplica una solución de fungicida 
por inmersión. Se elimina presencia de hongos. 
5) La fruta llega a un sistema de escobillas horizontales giratorias que a la vez que la 
desplazan a la siguiente etapa logran limpiar totalmente la fruta. 
6) La fruta recibe una aplicación de cloro para eliminar bacterias. 
7) Para remover la humedad el producto pasa a través de máquinas secadoras, empleando aire 
a temperaturas entre 50 y 60°C. por un minuto aproximadamente o con ayuda de 
ventiladores que generen una fuerte corriente de aire de tal manera que la fruta se seque al 
mismo tiempo y de esta manera facilitar la siguiente etapa. 
8) La fruta pasa por una faja de rodillos para su selección ya sea por criterios de coloración 
(madurez), defectos fisiológicos, daños mecánicos, etc. 
9) Dependiendo de la variedad y el mercado, el rango de peso ideal está entre 250 y 750 
gramos de peso. 
 
RECEPCCIÓN – INTAKE 
 Se separa en el muestreo la fruta de primera (mango con chapa a partir del 30%), segunda, 
verde y los defectos que la fruta pueda tener (daños por plagas, enfermedades, físicos, mecánicos, 
fisiológicos, otros daños) con la finalidad de ver las condiciones de materia prima que está ingresando 
















figura  2 . Flujograma de planta empacadora para europa 





B) ÁREA DE SELECCIÓN Y CALIBRADO 
              
               Tabla 1  




RANGO DE PESOS 
(gramos) 
5 800 720 – 880 
6 667 600 – 730 
7 571 515 – 625 
8 500 450 – 550 
9 444 400 – 485 
10 400 360 – 440 
12 333 300 – 365 
14 286 260 – 315 
                              
Fuente :Empresa ASICA FARMS SAC.(2019) 
 
 
C) NORMAS BÁSICAS PARA EL EMPAQUE 
1) Las empacadoras colocarán los frutos de manera correcta cuidando que estos no sobresalgan 
y deformen la caja o que al momento del paletizado la fruta se golpee con la caja que va en 
la parte superior. 
2) Cada fruto empacado debe ir con la chapa hacia arriba. 
3) Los frutos con mayor porcentaje de chapa deben ser colocados en el centro de la caja. 
4) El marcado de la caja debe ser de forma correcta, indicando la variedad y calibre que se está 
empacando. 
5) La parte de la caja que lleva la información de variedad y calibre debe estar frente a la 
empacadora. 
6) Todos los mangos deben llevar stickers. 
7) Los stickers deben fijarse en la fruta para evitar que se salgan. 
8) Está prohibido usar los stickers para pegarlos en la ropa o alguna parte del cuerpo. 
9) Al término de cada turno cada empacadora retirará los stickers pegados en su mesa de 
empaque y del suelo, así también los stickers que están pegados en el riel de cajas. 
 
D) ÁREA DE ARMADO Y ABASTECIMIENTO DE CAJAS 
1) Para el armado de cajas, los paquetes de cartón las cajas armadas se deben colocar sobre 
parihuelas. 
2) Las armadoras de cajas deberán separar el descarte. 
3) Mantener el área limpia. 
4) Abastecer el riel de cajas con el tipo de cajas que el supervisor indique. 
5) El riel de cajas debe permanecer lleno. 
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6) Mantener el orden y la limpieza de la zona de armado de cajas. 
7) Separar el descarte de cajas y contabilizarlo. 
 
E) ÁREA DE CODIFICACIÓN 
1) Los codificadores son los responsables de imprimir el código de trazabilidad de cada caja 
que haya sido empacada. 
2) El codificador recibe de los abastecedores el lote de producción de la fruta que se va a 
empacar. 
3) Todas las cajas deben ser codificadas. 
4) Los codificadores deben verificar constantemente que el código que se está imprimiendo en 
las cajas sea el correcto. 
5) En las cajas rehusadas, se debe borrar el lote anterior e imprimir el nuevo código de la manera 
correcta. 
 
F) ÁREA DE PALETIZADO Y ENSUNCHADO 
1) Los paletizadores y ensunchadores son los encargados de armar los pallets con las cajas 
empacadas. 
2) Es responsabilidad de los paletizadores y ensunchadores obtener pallets uniformes y firmes. 
3) El supervisor de control de calidad debe revisar las parihuelas antes de ser usadas estas deben 
estar en buen estado y tener el sello de tratamiento. 
4) El ensunchado de los pallets empieza con un suncho en la base del pallet. 
5) Al finalizar el ensunchado de los pallets se debe colocar clavos a la parihuela. 
6) El ensunchado debe ser de forma horizontal bordeando la parte superior de cada caja y debe 
ser cada dos cajas. 
7) Alejar del producto final todo peligro físico como grapas, clavos, sunchos. 
8) Las grapas y los sunchos deben estar dentro de los carritos ensunchadores. 
9) Los clavos estarán dentro de un recipiente aislado de la línea de empaque. 
 
G) ÁREA DE ALMACENAMIENTO 
1) La temperatura óptima de refrigeración de mango de la variedad Kent es desde 9 hasta 12°C. 
2) La temperatura de refrigeración de mango Tommy es desde 10 hasta 13°C. 
 
H) ÁREA DE DESPACHO 
1) Se debe verificar el número de contenedor por los 4 lados del exterior, del interior y en la 
placa del fabricante. 
2) La puerta del contenedor es la primera parte que debe inspeccionarse en forma detallada por 
ser uno de los sitios más vulnerables del contenedor donde se pueden introducir mercancías 
ilícitas, o pueden ser violentadas para abrir de forma no autorizada un contenedor. 
3) El formato de Packing list es el registro utilizado para el despacho de contenedores, donde 
se almacenan información del contenedor (número de contenedor), precinto de Aduanas, 
precinto de SENASA, número de guía de remisión y cliente, puerto y país de destino, 
también los datos de la carga en el contenedor. 
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4) El producto debe ser siempre enfriado a la temperatura requerida antes de ser cargado. 
5) El equipo de refrigeración para el transporte está diseñado únicamente para mantener la 
temperatura. 
6.6. PROCEDIMIENTOS PARA EL  SISTEMA DE TRAZABILIDAD DE LA EMPRESA 
6.6.1 Recepción 
- En la llegada camión de fruta se solicitan los siguientes documentos 
 -certificado campo 
          -DNI del productor 
 -Guia de remisión  
 -Brevete del chofer 
 -Tarjeta propiedad del camión 
En la recepción tenemos el supervisor de trazabilidad que se encarga de lotizar cada 
camión que llega a planta y también registrar toda la información en su formato de 
Recepción, la guía debe contener la siguiente información: jabas, kilos, lugar de cosecha, 
lugar de llegada, etc.; en la guía deben estar los datos del producto con su número de DNI, 
el cual debe ser igual a los del certificado de campo. 
En recepción también tenemos un inspector senasa, que revisa en su sistema los MTD 
(mosca de la fruta), y los saldos de cada productor que ingresan a planta para saber si están 
en óptimas condiciones y permitirle el paso a la siguiente operación. 
Tenemos un supervisor de calidad que es el encargado de revisar los °BRIX, las 
características organolépticas de la fruta y los daños en un % permisible según calidad y 
permitirle el paso a la siguiente operación. 
 
6.6.2- Calibrado 
Una vez que senasa y el supervisor de calidad permitieron el pase de la fruta a la siguiente 
operación que es calibrado, el supervisor de trazabilidad de calibrado recibe la ficha donde 
identifica el número de lote , empieza el calibrado separan la fruta x calibre (peso c/u), y 
se coloca en jabas según corresponda. 
El supervisor de trazabilidad registra la cantidad de jabas por calibre en su formato de 
Calibrado, aquí también se hace un balance de masas porque en el mismo formato 
colocamos la cantidad de kilos de descarte (los cuales son pesado en una balanza de 
plataforma), y los kilos actos para empaque. 
Una vez el lote calibrado se procede a la siguiente operación que es el empaque. 
 
6.6.3- Empaque 
En el empaque se recibe la fruta calibra, en esta operación se abastece la línea de empaque 
por lote según el orden que este en piso. 
El supervisor de trazabilidad se encarga de registrar la información de cada pallet en el 
formato Identificador de pallet, en este formato se debe colocar el código de trazabilidad 
que usa el exportador, este código debe ir en una etiqueta que se coloca en todas las cajas 
lista para exportar, también se debe colocar la cantidad de cajas por pallet esto se ve 
durante el paletizado que son cantidad de cajas (252 o 240 cajas), y niveles(21 o 20 
niveles), por pallet deben ir según el cliente lo requiera. 
Cada pallet lleva una etiqueta que los identifica donde se coloca el número de pallet, la 





           En esta operación el supervisor de trazabilidad de despacho se encarga de registrar cada   
pallet que será embarcado en formato de despacho llamado packing list. 
 Para realizar esta operación se requiere de un inspector de senasa, que revisa la fruta y se le 
entrega un cuadro resumen de la fruta que se va exportar que es el cuadro 1.4B, se encuentra en 
la página de senasa  https://www.senasa.gob.pe/senasa/ Este cuadro se realiza con la información 





CONSTANCIA ENTREGADA POR LA EMPRESA EN DONDE INDICA NO 
TENER UN  SISTEMA DE TRAZABILIDAD
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Tarjeta de propiedad del vehí
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CÓDIGO PESO SEGÚN PESO (Kg) PROMEDIO
PRODUCTOR GUÍA (Kg) BALANZA DE JABA
FECHA
ASICA FARMS SAC RECEPCIÓN DE LOTES
LOTE GUÍA VARIEDAD CATEGORÍA PRODUCTOR PROVEEDOR OBSERVACIONES
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TURNO DÍA TURNO NOCHE





9 10 12 14
EXPORTADOR LOTE CATEGORÍA VARIEDAD
RECEPCIÓN
N° JABAS / LOTE
DESCARTE
JABASPESO (Kg) (Kg)









CÓDIGO N° ACUMULADO CÓDIGO
TRAZABILIDAD 6 7 8 9 10 12 14 CAJAS CAJAS DE CAJAS
TOTAL






































































































































Nombre de Inspector: Exportador:
CODIGO DE LUGAR 
DE PRODUCCION






















PESO TOTAL EN 
EL ENVIO(KG)























CHECK LIST DE OPERACIONES EN PLANTA PARA TRAZABILIDAD 
 
Documento confidencial del sistema de calidad empresa  ASICA FARMS SAC. 
OPERACIONES IMPORTANTES PARA TRAZABILIDAD 
 SI NO OBSERVACION 
RECEPCION    
Recepción de documentación  x   
Archivo de la documentación  x  
Llenado de formatos  x  
Llenado de ficha x   
    
CALIBRADO 
Recibo ficha de recepción x   
Formato de calibrado  x  
Llenado de ficha de calibrado  x  
Llenado de ficha de descarte  x  
    
EMPAQUE    
Recibo de ficha calibrado  x  
Identificador de pallet   x  
Llenado de ficha de descarte  x  
    
DESPACHO    
PRE-PACKING LIST  x  
PACKING LIST x   
Resumen 4.1B – SENASA  x  
